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ChardonnayChardonnay

La véraison a bien progressé sur tous les secteurs et quelques
parcelles du Mâconnais sont à pleine véraison. Les parcelles de
l'Yonne comblent une partie de leur retard. Les teneurs en sucres
subissent une bonne progression mais ce sont de nouveau les
valeurs d’acidité totale qui subissent les plus fortes diminutions,
de même que les teneurs en acide malique. Les teneurs en acide
tartrique sont stables ou en très légère diminution du fait de
l'augmentation du poids des baies. Le potassium est stable.

Valeurs et évolutions moyennes (depuis le 29 août)

Sucres
g/l

Acidité totale
g/l H2SO4

Acide malique
g/l

Chardonnay :Chardonnay :

Aligoté :Aligoté :

Pinot Noir et GamayPinot Noir et Gamay

Les évolutions sur Pinot noir sont un peu moins marquées que
sur Chardonnay. Toutefois, les acidités totales connaissent une
bonne diminution, en lien avec la baisse des teneurs en acide
malique. Le Gamay subit une forte évolution des teneurs en
sucres ainsi qu'une diminution de l'acidité totale et de la teneur en
acide malique.

Les teneurs en acide tartrique, tout comme sur Chardonnay, sont
stables ou en très légère diminution, et les teneurs en potassium
sont également stables.

Pinot Noir :Pinot Noir :

Gamay :Gamay :

MATURITE BOURGOGNE

VINIPÔLE SUD BOURGOGNE
Poncétys

71960 Davayé

163163
+18

7,87,8
-2,3

5,95,9
-2,1

// // //

187187
+10

6,36,3
-1,1

4,64,6
-1,0

183183
+24

7,47,4
-1,5

5,15,1
-1,4

En résumé

Retrouvez les prévisions météo sur Extranet (CITVB – 6 rue du 16ème Chasseurs – 21200 Beaune)© BIVB / Pôle Technique & Qualité

Néanmoins, les contrôles de maturité doivent se poursuivre et s'intensifier afin d'appréhender les niveaux de maturité atteints.Néanmoins, les contrôles de maturité doivent se poursuivre et s'intensifier afin d'appréhender les niveaux de maturité atteints.

PROCHAIN NUMÉRO LE VENDREDI 6 SEPTEMBRE 2024

Les conditions météorologiques, qui ont sévi depuis le dernier prélèvement, ont autorisé une bonne
progression de la maturation, d'autant plus marquée que les parcelles étaient en retard. Les Chardonnays

comblent ainsi une partie de leur retard. Toutefois, l'hétérogénéité inter et intraparcellaire demeure. Après un mardi encore chaud,
des passages orageux sont prévus, apportant parfois des cumuls importants, mais surtout une nette baisse des températures, qui
devraient osciller autour des normales de saison à partir de mercredi. Le rythme de la maturation risque de ralentir quelque peu.
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LES SUCRES (g/l) :  ACIDITE TOTALE (g/l H2SO4) : 

ACIDE MALIQUE (g/l) : 
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CHARDONNAY  

RéunionsÊpré-vendangesÊ:Ê 
-ÊmercrediÊ4ÊseptembreÊÊàÊ10ÊhÊÊ-Ê SalleÊdesÊFêtesÊdeÊMercureyÊ(53ÊGrandeÊRue) 
-ÊmercrediÊ4ÊseptembreÊÊàÊ15ÊhÊ-ÊÊLycéeÊVi coleÊdeÊDavayé 
-ÊjeudiÊ5ÊseptembreÊàÊ17ÊhÊ-ÊMaisonÊdeÊNuits-Saint-GeorgesÊ(SalleÊduÊpressoir) 

COMPARAISON AVEC LES MILLESIMES PRECEDENTS : 

EnÊCôte-d’Or,ÊlesÊteneursÊenÊsucresÊetÊl’aciditéÊtotaleÊsontÊsimilairesÊàÊcellesÊmesuréesÊleÊ3ÊseptembreÊ2012.Ê
PourÊ laÊ Saône-et-Loire,Ê laÊ comparaisonÊ surÊ lesÊ teneursÊenÊ sucresÊ s’établitÊ auÊ2Ê septembreÊ2019ÊmaisÊ lesÊÊÊ
aciditésÊ deÊ ce eÊ annéeÊ sontÊ supérieuresÊ deÊ 0.7Ê g/lÊ H2SO4.Ê LesÊ teneursÊ enÊ sucresÊ duÊ ChardonnayÊ dansÊ
l’YonneÊ sontÊ voisinesÊ deÊ cellesÊ mesuréesÊ leÊ 6Ê septembreÊ 2012Ê maisÊ lesÊ aciditésÊ totalesÊ deÊ 2024Ê sontÊÊÊÊÊÊÊÊ
supérieuresÊdeÊ0.9Êg/lÊH2SO4.Ê 

Remarque : les comparaisons sont faites en prenant uniquement en compte les teneurs en sucres et les valeurs               
d’acidité totale, afin de donner une référence à un millésime antérieur. Elles ne présagent en rien de la qualité globale 
du millésime en cours. 

DEGUSTATION DES BAIES : 

SurÊlesÊparcellesÊprécoces,ÊonÊobserveÊlaÊprésenceÊdeÊbaiesÊmordoréesÊmaisÊcelles-ciÊsontÊminoritaires.ÊLesÊ
baiesÊsontÊdifficilesÊàÊécraserÊetÊceÊd’autantÊplusÊqueÊlesÊparcellesÊsontÊenÊretard.ÊLaÊpulpeÊadhèreÊauxÊÊÊÊ
pellicules,ÊhormisÊpourÊlesÊbaiesÊmordorées.ÊEuÊégardÊàÊl’hétérogénéitéÊdeÊmaturitéÊdesÊbaies,Êl’aciditéÊestÊ
bienÊprésenteÊenÊbouche,ÊdeÊmêmeÊqueÊlesÊcaractèresÊvégétaux. 



LES SUCRES (g/l) :  ACIDITE TOTALE (g/l H2SO4) : 

ACIDE MALIQUE (g/l) : 
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PINOT NOIR 

COMPARAISON AVEC LES MILLESIMES PRECEDENTS : 

PourÊl’Yonne,ÊlesÊteneursÊenÊsucresÊsontÊvoisinesÊdeÊcellesÊobservéesÊleÊ3ÊseptembreÊ2012ÊmaisÊlesÊaciditésÊ
deÊ2024ÊsontÊsupérieuresÊdeÊ1.6Êg/lÊH2SO4.ÊEnÊCôte-d’Or,ÊlesÊteneursÊenÊsucresÊsontÊsimilairesÊàÊcellesÊduÊ8Ê
septembreÊ2016ÊmaisÊ lesÊaciditésÊce eÊannéeÊsontÊ Ê inférieuresÊdeÊ0.3Êg/lÊH2SO4.ÊEnfin,ÊpourÊ laÊSaône-et-
Loire,ÊlesÊteneursÊenÊsucresÊÊsontÊsimilairesÊàÊcellesÊobservéesÊleÊ4ÊseptembreÊ2023ÊmaisÊlesÊaciditésÊce eÊ
annéeÊsontÊsupérieuresÊdeÊ0.7Êg/lÊH2SO4. 

Remarque : les comparaisons sont faites en prenant uniquement en compte les teneurs en sucres et les valeurs               
d’acidité totale, afin de donner une référence à un millésime antérieur. Elles ne présagent en rien de la qualité globale 
du millésime en cours. 

DEGUSTATION DES BAIES : 

LesÊbaiesÊsontÊencoreÊfermesÊetÊparfoisÊdifficilesÊàÊécraser,ÊmêmeÊsurÊlesÊparcellesÊlesÊplusÊavancéesÊenÊÊ
maturité.ÊLaÊsépara onÊdeÊlaÊpulpeÊetÊdesÊpelliculesÊestÊfonc onÊduÊniveauÊdeÊmaturitéÊdesÊparcelles.ÊSurÊ
lesÊparcellesÊprécoces,ÊlesÊsucresÊenrobentÊbienÊl’aciditéÊalorsÊqueÊcelle-ciÊestÊbienÊprésenteÊsurÊlesÊÊÊÊÊÊÊÊÊ
parcellesÊplusÊenÊretard.ÊLesÊpelliculesÊsontÊépaissesÊetÊdifficilesÊàÊdilacérerÊetÊdesÊcaractèresÊvégétauxÊsontÊ
encoreÊprésents. 
 



LES SUCRES (g/l) :  ACIDITE TOTALE (g/l H2SO4) : 

ACIDE MALIQUE (g/l) : 
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GAMAY 

COMPARAISON AVEC LES MILLESIMES PRECEDENTS : 

LesÊteneursÊenÊsucresÊsurÊGamayÊsontÊsimilairesÊàÊcellesÊmesuréesÊleÊ2ÊseptembreÊ2019ÊmaisÊl’aciditéÊtotaleÊ
deÊ2024ÊestÊsupérieureÊdeÊ1.2Êg/lÊH2SO4. 

Remarque : les comparaisons sont faites en prenant uniquement en compte les teneurs en sucres et les valeurs               
d’acidité totale, afin de donner une référence à un millésime antérieur. Elles ne présagent en rien de la qualité globale 
du millésime en cours. 
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TABLEAU RECAPITULATIF ET EVOLUTION DEPUIS LE 29/08/2024

Secteur Véraiso
n (%)

Sucres 
(g/l)

AT (g/l 
en 

H2SO4)
pH

Acide 
tartrique 

(g/l)

Acide 
malique 

(g/l)

Potass. 
(g/l)

Pds. de 
100 

baies (g)

Yonne  CH 95143 10.2 2.93 7.4 8.9 1.4 83.8

Evolution 1119 -3.6 0.15 -0.3 -4.6   = 8.1

Yonne  PN 96162 8.8 2.97 7.5 6.9 1.3 90.7

Evolution 28 -1.8 0.06   = -1.7   = -0.6

Côte de Beaune  CH 97164 7.0 3.04 7.4 5.0 1.3 110.1

Evolution 217 -1.7 0.09 -0.3 -1.8 = 7.1

Côte de Beaune  PN 99192 5.7 3.18 7.0 4.0 1.4 103.2

Evolution 112 -0.9 = = -1.0   = -3.8

Côte de Nuits  PN 100182 5.7 3.13 7.0 4.0 1.3 83.3

Evolution 48 -1.2 0.06 -0.5 -1.0 = 1.7

H. C. de Beaune  PN 100181 6.3 3.09 7.0 4.5 1.3 98.7

Evolution 621 -1.9 0.14 -0.3 -1.4  = 10.6

H. C. de  Nuits  PN 100178 8.3 3.08 7.5 6.6 1.5 87.2

Evolution 312 -2.1 0.11 = -2.0 = -2.1

Côte Chalonnaise  CH 100173 6.8 2.97 7.0 4.6 1.1 123.8

Evolution 117 -1.7 0.05 -0.5 -1.6 = 4.8

Côte Chalonnaise  PN 100202 5.4 3.19 6.8 3.8 1.4 103.0

Evolution 111 -0.7 0.06   = -0.5  = 4.0

Mâconnais  CH 99176 6.6 3.00 7.4 4.3 1.3 98.8

Evolution 218 -1.7 0.06 -0.4 -1.6 = 1.9

Mâconnais  GAM 96161 8.6 2.95 8.0 6.3 1.4 129.9

Evolution 2024 -1.9 0.11 -0.4 -2.0 = 30.9

Beaujolais  GAM 99204 6.2 3.12 7.6 3.9 1.6 84.1

Evolution 123 -1.1 = = -0.8 = -25.6




